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Yerfahren zur Herstellimg Yon Saramel dureh Erhitzea you Wasser waA einen 
alkalisehen Stoff enthaltenden Zuekermassen. 



Die Erfindung betrifft ein Yerfaliren zur 
Herstellung von Karamel durch Erbitzung von 
Wasser und einen allcalischen Stoft enthal- 
tenden Zuekermassen. 

5 Karamel, wie dieser als Parbmittel fur Bier 
und andere alkoholische Gretranke benutzt 
wird, wurde bislier dadurch hergestellt, dalS 
man vornehmlich Grlucoseprodukte, denen eine 
geringe Menge ITatriumcarbonat oder Ammo- 

10 niumcarbonat zugesetzt ist, auf Temperaturen 
von 175 — 200® C erhitzte. Die Erhitzung 
mufi im richtigen Augenblick eingestelit wer- 
den und darauf wird sog. „geloscht", d. h. 
unter starkem Riihren wird heiJSes Wasser 

15 zugesetzt und darauf filtriert und abgekiiUt. 
Bisweilen wird dabei so stark verdiinnt, dafi 
nack der Absckeidung der iinlosliohen Be- 
standteile eingedampft werden mu£. 

Es ist nun gefunden worden, daS man 

20 ausgezeicknete feste Karamelarten mit guter 
Ausbeute herstellen kann, wobei man also 



keine Plussigkeit, sondern auf einmal ein 
festes Produkt erhalt, das gut wasserloslick 
ist und keine unlSsUchen Bestandteile (sog. 
jjAscke") entkalt. !N"ach der Erfindung erkitzt 25 
man namlick Zucker, z. B. Glucose, Maltose, 
Lactose, Invertzucker usw., oder Zuckersirupe, 
wie invertierte oder nicht invertierte Melasse, 
oder Glucosesirupe, in Gegenwart von Wasser 
und einem alkalisehen Stoff, z. B. einer ge- so 
ringen Menge ]5Tatrium]iydrox7d, l!Tatriumcar- 
bonat oder Ammoniak, bei einer Temperatur 
und w3.hrend einer Zeit, die derart aufeinan- 
der eingestelit sind, daU man zugleioh kara- 
melisiert und trockendampft. Die ErMtzungs- 35 
dauer hUngt somit an erster Stelle von der 
gewahlten Temperatur ab. Man erhalt im all- 
gemeinen gute Ergebnisse durch zum Beispiel 
Erhitzung auf etwa 90** 0 wShrend 4 bis 6 
Tage oder auf etwa 105** C wahrend wenig- io 
stens 24 Stunden oder auf hShere Tempera- 
tur waJirend einiger Stunden, 



Durch Abanderung der Umstande hinsicht- 
lich des Ausgangsmaterials, der Ai't und 
Menge des alkalischen Stoffes, der Erhitzungs- 
dauer und der Erhitzungstemperatur hat man 

5 es ganz in der Hand, verschiedene feste Ka- 
ramelarten herzuatellen, die ausgezeichnet ge- 
eignet sind als Parbmittel fiir zum Beispiel 
Bier, Rum, Q-enever usw. Die Erfindung wird 
untenstehend noch erlautert durch einige Aus- 

10 fiihrungsbeispiele. 

Beispiel I: 

Man setzt 26 g Glucosedicksaft (etwa 
76®/o Trockensubstanz; Grlucosegehalt, be- 
rechnet aus der Reduktion nach Schoorl, etwa 

16 55 70 20 cm^ etwa 25 Voiger Ammoniaklosung 
zu. Die Parbe wird sofort dunkler und ver- 
tieft sich immer welter beim Stehen bei 105^ 0. 
Nach 48 Stunden ist etwa 15 g Karamel in 
Form eines stark aufgeblasenen, braunschwar- 

20 zen Kuchens mit angenehmem Duft erhalten. 
Der Geschmack ist bitter, jedoch nicht unan- 
genehm, und das Produkt lost sich ausge- 
zeichnet in Wasser. Eine Losung von 316 mg 
trockenen Karamels in 500 cm^ Wasser hat 

25 eine tief dunkelrotbraune Parbe, die die Parbe 
einer Standard] odiosung (10 cm-* 1/10-n Jod- 
Idsung in 600 cm^) weit ubertrifft. Dieser 
Karamel ist ausgezeichnet geeignet als Parb- 
mittel fur Essig und Essigessenz. 

3(1 Beispiel II: 

Man setzt 26 g des nach Beispiel I be- 
nutzten Glucosedicksaftes 8 cm^ Natrium- 
liydroxydlosung zu und erhitzt 6 Tag-e auf 
. 105^ C. Man erhalt etwa 17 g festen Kara- 
85 mels als eine aufgeblasene, fast schwarze 



Masse, die sich sehr gut und schnell in hei- 
6eni Wasser l6st. Eine'LOsung Ton 0,25 g in 
0,5 Liter Wasser hat eine Farbstarke, die 
80 — 90*7© der einer Standardjodlosung ent- 
spricht. Dieser Karamel ist geeignet zum Par- 40 
ben von Genever, <Branntwein, Wein, Essig 
und Essigessenz. 

Beispiel III: 
Man erhitzt 50 cm*"* Glucosedtinnsaft (etwa 
43 % Trockensubstanz) mit 20 g^ Ammonium- 45 
carbonat etwa 24 Stunden auf 90^ C und 
darauf 24—48 Stunden auf 105^ C. Manner- 
halt etwa 17 g festen Karamels, der ganz 
wasserloslicli ist. Dieser Karamel ist geeignet 
zum Par ben von Bier und auch von Essig. so 

PATENTANSPKUCH : 
Verfahren zur flerstellung von Karamel 
durch Erhitzung von Wasser und einen alka- 
lischen Stoff enthaltendeii Zuckermassen, da- 
durch gekennzeichnet, dalo man die Erhit- 55 
zungsdauer und die Erhitzungstemperatur der- 
art aufeinander abstimmt, daG man zugleich 
karamelisiert und trockendampft. 

UNTER ANSPRUCHE : 

1. Verfahi'en nach Patentanspruch, dadurch «o 
gekennzeichnet, dat> auf etwa 105° C erhitzt 
wird. 

2. Yerfahren nach Unteranspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daK mindestens 24 . 
Stunden erhitzt wird. 65 

3. Verfahren nach Patentanspruch, dadurcli 
gekennzeiclinet, daC 4 bis 6 Tage auf etwa 
90<* G erliitzt wird. 

K.V. R. BUISMAN^S GEBRANDE 

SUIKERPOEDERFABRIEK. 
Vertreter: Fritz ISLER, Zurich. 



